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Аннотация. В настоящее время качество школьного питания занимает основное 
место удовлетворенности родителями школьников. Расширение ассортимента питания 
гипоаллергенными продуктами является актуальной проблемой. В нашей работе в качестве 
объекта исследования использовали сорбет. В основу опытного образца сорбета исполь
зовали плодоовощные культуры. Кабачок, зеленое яблоко и белая смородина подобраны в 
качестве основных ингредиентов сорбета с учетом рекомендаций неспецифической гипо
аллергенной диеты. Цель работы: разработать рецептуру и провести органолептическую 
оценку десерта на основе кабачка, яблока и смородины. Задача: провести органолепти
ческую оценку сорбета опытного образца. Исследование органолептических показателей 
проводили в соответствии с ГОСТ 31986- 2012 «Услуги общественного питания. Метод 
органолептической оценки качества продукции общественного питания». Пробные партии 
десерта исследовались на базе ФГБОУ ВО «Волгоградский ГАУ» на кафедре технологий 
перерабатывающих и пищевых производств. По органолептическим показателям новый 
продукт соответствовал всем техническим требованиям. Внешний вид сорбета -  однослой
ный десерт в виде шарика без глазури, с зеленью мяты в качестве декора. Консистенция 
плотная. Вкус чистый, характерный для яблока и смородины, без посторонних привкусов 
и запахов. Цвет светло-зеленый, равномерный по всей массе. Образец продукции соот
ветствует требованиям ГОСТ Р 55624-2013 «Десерты взбитые замороженные фруктовые, 
овощные и фруктово-овощные. Технические условия». Была проведена дегустационная 
оценка сорбета. По среднеарифметическому значению общая оценка опытного образца 
составила наивысший балл. Использование в сочетании кабачка, зеленого яблока и белой 
смородины при производстве сорбета не понижает критерии качества данного десерта.

Ключевые слова: сорбет, кабачок, гипоаллергенные продукты, детское питание, 
витамины, органолептические показатели, дегустация
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Abstract. Currently, the quality of school meals plays important role for the parents of 
schoolchildren. Expanding the range of food with hypoallergenic products is an urgent prob
lem. In our research sorbet was used as a research object. Fruit and vegetable crops were used 
as the basis for the sorbet prototype. Zucchini, green apple and white currant were selected 
as the main ingredients of sorbets, taking into account the recommendations of a non-specific 
hypoallergenic diet. The goal of the research was to develop a recipe and conduct an organo
leptic evaluation of a dessert based on zucchini, apples and currants. The task was to conduct 
an organoleptic evaluation of the prototype sorbet. The study of organoleptic indicators was 
carried out in accordance with GOST 31986-2012 «Catering services. Method of organolep
tic assessment of the quality of public catering products». Test batches of the dessert were 
carried out at the Volgograd State Agrarian University at the Department of Processing and 
Food Production Technologies. In terms of organoleptic indicators, the new product met all 
technical requirements. The appearance of sorbet, a single-layer dessert in the form of a ball 
without glaze, decorated with mint greens. The consistency was dense. The taste was clean, 
characteristic of apple and currant, without any foreign tastes or odors. The color was light 
green, uniform throughout the mass. The product sample met the requirements of GOST R 
55624-2013 «Whipped frozen fruit, vegetable and fruit-vegetable desserts. Technical condi- 
tions». A tasting evaluation of the sorbet was carried out. Employing the arithmetic mean 
value, the overall rating of the prototype was the highest. The use of zucchini, green apple and 
white currant in combination in the production of sorbet has not reduced the quality criteria 
of this dessert.

Keywords: sorbets, zucchini, hypoallergenic products, baby food, vitamins, organoleptic 
properties, tasting
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Введение. Десертами принято назы
вать блюда, не являющиеся основными 
в меню предприятия общественного пи
тания.

Тема детских десертов является ак
туальной, так как многие дети предпочи
тают употреблять сладости как в течение 
нескольких суточных приемов пищи, так 
и во время перекусов. Различные виды 
сладостей не всегда полезны для детского 
здоровья [1, 2].

Полезными свойствами для развития 
детского организма обладают продукты на 
основе натуральных фруктов и овощей. У 
детей младшего возраста аллергические 
заболевания начинаются с появления симп
томов аллергии на пищевые продукты, в 
частности на фрукты и ягоды [3, 4, 5].

Это объясняется возрастными осо
бенностями строения и функционирова
ния пищеварительной системы ребенка, 
а также спецификой его иммунитета и
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еще несформированной микрофлорой 
кишечника. Являться аллергеном может 
любой пищевой продукт. Для детей млад
шего, среднего и подросткового возраста 
наиболее значимыми аллергенами среди 
фруктов являются цитрусовые -  до 40%, 
другие фрукты и овощи -  по 20% [6, 7, 8].

По мнению педиатров, частой причи
ной аллергии у детей являются экзотиче
ские фрукты, которые импортируются в 
нашу страну из тропических и субтропи
ческих регионов.

Чтобы доставить их в целости, плоды 
часто собирают недозревшими и обраба
тывают специальными веществами, предо
твращающими порчу при транспортировке. 
Для обработки плодов и ягод применяют 
дифенил, метабисульфит калия, метилбро
мид, парафин, воск и сорбиновую кислоту.

По применяемым технологиям сохран
ности плодоовощного сырья недозрелые 
фрукты искусственно дозревают уже по 
прибытии в Россию. Тропические плоды 
помещают в камеры, обрабатывают «ба
нановым газом». При температуре 18°С и 
максимальной влажности в камеру запу
скают смесь азота и этилена.

В обоих случаях употребление таких 
плодов является причиной серьезных ал
лергических реакций [9].

Отличным решением вышеперечи
сленных проблем является применение 
в рецептурах сладких десертов для детей 
локальной плодоовощной продукции.

Наиболее полезными для детского 
здоровья считаются сезонные овощи и 
фрукты.

Современный плодоовощной сорбет -  
это полезный и вкусный десерт, приготов
ленный на основе фруктового и овощного 
сока или пюре, подслащенный сахаром, 
медом или сиропом. После смешивания 
продуктов сорбет замораживается с при
менением фризера. Готовый к употребле
нию сорбет имеет легкую, воздушную 
текстуру. Данный десерт вырабатывается 
предприятиями индустрии питания и яв
ляется одной из позиций детского меню 
ресторана или кафе [2, 10].

Методы исследования. Цель рабо
ты: разработать рецептуру и провести 
органолептическую оценку десерта на 
основе кабачка, яблока и смородины.

Задача: провести органолептическую 
оценку сорбета опытного образца.

Оценку органолептических показа
телей проводили согласно ГОСТ 5897-90 
«Изделия кондитерские. Методы опреде
ления органолептических показателей ка
чества, размеров, массы нетто и составных 
частей» [11].

На базе ФГБОУ ВО «Волгоградский 
ГАУ» была проведена выработка пробной 
партии десерта с применением кабачка, 
зеленого яблока и белой смородины.

Объект исследования: десерт сорбет на 
основе кабачка, зеленого яблока и белой 
смородины.

Результаты: основным сырьем для 
фруктового сорбета является свежая виш
ня. Перечень сырья для приготовления 
сорбета по традиционной рецептуре (конт
рольный образец) представлен в таблице 1.

Таблица 1
Перечень сырья для приготовления сорбета по традиционной рецептуре

Table 1
List of raw materials for preparing sorbet according to traditional recipes

Сырье ГОСТ на используемое сырье
Вишня ГОСТ 33801-2016 Вишня и черешня свежие
Сахар-песок ГОСТ 33222-2015 Сахар белый
Вода питьевая ГОСТ Р 51232-98 Вода питьевая
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В таблице 2 представлена рецептура контрольного образца.

Рецептура сорбета (контрольный образец)

Sorbet recipe (a control sample)

Таблица 2

Table 2

Наименование сырья
Затраты на 1кг готового изделия

Масса брутто (г) Масса нетто (г)
Вишня 684 650
Сахар-песок 180 180
Вода 170 170
Выход: 1000

Технологический процесс приготовле
ния контрольного образца сорбета состоит 
из нескольких этапов. Перебранную и про
мытую свежую вишню заливают водой и 
варят в течение 5-10 мин. Затем отвар сли
вают, вишни протирают, предварительно 
удалив косточки. В отвар добавляют сахар, 
соединяют с протертыми плодами, доводят 
до кипения и охлаждают. Полученную 
смесь помещают в емкость фризера на 60 
минут при температуре -25°С.

В процессе изучения органолептиче
ских и физико-химических показателей 
локальной плодоовощной продукции в ре
цептуру опытного образца сорбета вклю
чили кабачок, яблоко, белую смородину. 
Кабачок, яблоки зеленых сортов, белая 
смородина возглавляют список гипоаллер
генных продуктов для детского питания.

Кабачок является гипоаллергенным, 
низкосахаристым овощем, с высоким

содержанием пектина и источником вита
минов В, Е, РР, Н, А, С, калия, фосфора, 
кальция, железа и магния. Содержание вы
шеперечисленных витаминов невысокое, 
но благодаря минимальной термической 
обработке молодого кабачка полезные 
вещества практически не разрушаются.

Яблоки свежие зеленых сортов, куль
тивируемые на территории Волгоградской 
области, характеризуется низкими аллер
генными свойствами и хорошей перено
симостью. Фрукты богаты витаминами 
группы В и С, содержат органические 
кислоты, ферменты и важные микроэле
менты: калий, медь, цинк, железо.

Сорта белой смородины богаты ан
тиоксидантами, витаминами группы В и 
фитостеролами.

Перечень сырья для приготовления 
опытного образца сорбета представлен в 
таблице 3.

Таблица 3
Перечень сырья для приготовления сорбета по традиционной рецептуре

List of raw materials for preparing sorbet according to traditional recipes
Table 3

Сырье ГОСТ на используемое сырье

Кабачок свежий ГОСТ 31822-2012 Кабачки свежие, реализуемые в розничной торговле. 
Технические условия

Яблоко свежее ГОСТ 34314-2017 Яблоки свежие, реализуемые в розничной торговле. 
Технические условия

Белая смородина свежая ГОСТ 33954-2016 Смородина красная и белая свежая. Технические 
условия

Вода питьевая ГОСТ Р 51232-98 Вода питьевая
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В таблице 4 представлена рецептура опытного образца сорбета.

Рецептура сорбета (опытный образец)
Таблица 4

Sorbet recipe (a test sample)
Table 4

Наименование сырья Затраты на 1кг готового изделия
Масса брутто (г) Масса нетто (г)

Кабачок свежий 400 360
Яблоко свежее 370 300
Смородина белая 200 165
Сахар тростниковый 80 80
Вода 100 75
Листья мяты для декора 20 20
Выход: 1000

Технологический процесс приготовле
ния опытного образца сорбета включает 
получение пюре из кабачка, свежих яблок 
зеленых сортов и белой смородины. На ос
нове тростникового сахара и воды готовит
ся сироп. Полученное пюре и сахарный си
роп тщательно взбиваются и подвергаются 
термической обработке. Масса нагревает
ся и варится в течении 7-10 минут. Смесь 
охлаждают в камере шоковой заморозки

до 20°С и помещают в чашу фризера на 60 
минут при температуре -25°С. После при
готовления сорбет фасуют в пластиковые 
контейнеры и помещают в морозильную 
камеру. Срок хранения сорбета 180 суток, 
при температуре -18°С -  20°С. При подаче 
температуру сорбета рекомендуется повы
сить, в идеале -  до -12°C. Подается сорбет 
в форме шариков в удлиненной креманке, 
с декором из листьев зелени мяты.

Органолептические показатели сорбета
Таблица 5

Organoleptic characteristics of sorbet
Table 5

Наименование
показателя

Требования ГОСТ Р 55624-2013 «Десерты 
взбитые замороженные фруктовые, овощные 
и фруктово-овощные. Технические условия»

Контрольный
образец

Опытный
образец

Внешний вид Порции однослойного или многослойного де
серта различной формы, обусловленной геоме
трией формующего устройства, полностью или 
частично покрытые глазурью (шоколадом) или 

без глазури (шоколада).

Однослойный 
десерт в виде 
шарика без 

глазури

Однослойный 
десерт в виде 
шарика без 

глазури с де
кором -  зеле

нью мяты
Консистенция Плотная Плотная Плотная
Вкус и запах Чистые, характерные для соответствующего 

вида, без посторонних привкусов и запахов
Чистые, 

характерные 
для вишни, 

без посторон
них привкусов 

и запахов

Чистые, ха
рактерные 

для яблока и 
смородины, 

без посторон
них привку

сов и запахов
Цвет Равномерный по всей массе продукта, соответ

ствующий виду десерта
Темно-розо
вый. Равно

мерный 
по всей массе

Светло-зеле
ный. Равно
мерный по 
всей массе
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Органолептические показатели конт
рольного и опытного образцов соответ
ствуют требованиям ГОСТ Р 55624-2013 
«Десерты взбитые замороженные фрук
товые, овощные и фруктово-овощные. 
Технические условия».

Установление критериев качества де
сертов проведена группой дегустаторов в 
соответствии с Го Ст 31986- 2012.

Результаты органолептической оценки 
представлены в таблице 6.

Таблица 6
Балльная оценка сорбета

Point assessment of sorbet
Table 6

Наименование показателя Контрольный образец Опытный образец
Внешний вид 5.0 5.0
Консистенция 5.0 5.0
Вкус и запах 5.0 5.0
Цвет 5.0 5.0
Итого (баллов) 5.0 5.0

Общая оценка качества анализируе
мых десертов рассчитывалась как среднее 
арифметическое значение оценок всех 
дегустаторов, принимавших участие в 
обсуждении результатов, с точностью до 
первого знака после запятой.

Заключение. По результатам установ
ления критериев качества контрольного и 
опытного образца оценка составила 5,0 
баллов, что соответствует блюдам (изде
лиям, полуфабрикатам) без недостатков.

Органолептические показатели образцов 
строго соответствуют требованиям нор
мативных и технических документов, что 
немаловажно для продукции, рекомендо
ванной для детей.

Таким образом, можно утверждать, 
что применение в рецептуре сорбета из 
кабачка, яблок зеленых сортов и белой 
смородины не снижает критерии качества 
десерта, рекомендованного для детского 
меню для детей старше трех лет.
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